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Bengkuang (Pachyrhizus erosus) merupakan tanaman hortikultura yang 
memiliki potensi yang sangat baik untuk dikembangkan salah satunya diolah menjadi 
velva. Velva merupakan salah satu produk frozen dessert yang berasal dari campuran 
bubur (puree) buah, gula, dan bahan penstabil yang dibekukan. Umumnya, buah yang 
digunakan dalam velva adalah buah yang mengandung komponen serat pangan untuk 
membentuk body velva, mempunyai rasa manis dan aroma yang khas. Pada penelitian 
ini, buah nanas ditambahkan untuk memperbaiki karakteristik organolaptik velva. 
Nanas dan bengkuang mengandung air yang cukup tinggi sehingga dapat 
menimbulkan peluang terbentuknya kristal es yang besar, banyak dan tidak beraturan 
dalam proses pembuatan velva sehingga perlu ditambahkan bahan penstabil yaitu 
CMC (Carboxymethyl Cellulose). Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh perbedaan proporsi buah bengkuang dan nanas terhadap sifat fisikokimia 
dan organoleptik velva. Rancangan penilitian yang digunakan adalah Rancangapn 
Acak Kelompok (RAK) satu faktor berupa proporsi buah bengkuang dan nanas 
dengan 7 (tujuh) perlakuan (2:8; 3:7; 4:6; 1:1; 6:4; 7:3 dan 8:2), dimana setiap 
perlakuan akan diulang sebanyak 4 (empat) kali. Parameter yang diuji meliputi sifat 
fisikokimia (pH, total padatan terlarut (TPT), viskositas, overrun, laju leleh, warna) 
serta sifat organoleptik (warna, aroma, rasa dan pelelehan dalam mulut). Data yang 
diperoleh dianalisa secara statistik dengan menggunakan uji ANOVA pada α= 5%. 
Apabila terdapat perbedaan nyata maka dilanjutkan dengan uji DMRT pada α= 5%. 
Perlakuan terbaik akan ditentukan berdasarkan uji organoleptik dengan metode 
spiderweb. Berdasarkan uji ANOVA pada α= 5%, terdapat pengaruh nyata dari 
perbedaan proporsi buah bengkuang dan nanas terhadap nilai pH, TPT, viskositas, 
overrun, laju leleh, warna serta sifat organoleptik velva. Produk velva bengkuang 
nanas memiliki nilai pH yang berkisar antara 4,52 – 4,76, nilai TPT 25,90 – 
28,900Brix, viskositas 2168 – 3240 cp, overrun 6,31 – 31,87%. Nilai kesukaan panelis 
terhadap aroma berada pada kisaran 3,7 – 6,83, warna 3,24 – 7,33, pelelehan dalam 
mulut 3,39 – 6,86 dan rasa 3,16 – 7,49. Hasil uji spider web menunjukan Velva 
Bengkuang Nanas dengan proprsi bengkuang:nanas sebesar 2:8 merupakan perlakuan 
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Jicama (Pachyrhizus erosus) is a horticultural plant that has a very good 
potential to be developed, one of the examples is processed into velva. Velva is one 
of the frozen dessert products derived from a mixture fruit puree, sugar, and 
stabilizers. Generally, the fruit used in velva is a fruit that contains dietary fibre 
components to form the body of velva, has a sweet taste and a distinctive aroma. In 
this study, pineapple was added to improve the organoleptic characteristics of the 
velva. Pineapple and jicama have a high water contain so that it can create 
opportunities for the formation of large, plenty and irregular ice crystals in the process 
of making velva so that it needs to be added a stabilizer such as CMC (Carboxymethyl 
Cellulose). The aim of the research is to know the effect of different proportion of 
jicama and pineapple on physicochemical and organoleptic properties of jicama 
pineapple velva. The research design that will be used is Randomized Block Design 
(RBD) consisting of one factor which is the proportion of jicama and pineapple with 
7 (seven) levels (2:8; 3:7; 4:6; 1:1; 6:4; 7:3 and 8:2), where each level will be repeated 
4 (four) times. Parameters that will be tested including physicochemical properties 
(pH, total, dissolved solids (TDS), viscosity, overrun, melting rate, color) as well as 
organoleptic properties (color, taste, flavour, and melting in mouth).  Data obtained 
from observation will be analyzed statistically by using ANOVA test at α= 5%. If 
there is a difference then proceed with DMRT at α= 5%. The best treatment will be 
determined based on organoleptic test results with the spiderweb method. Based on 
the result of ANOVA at α = 5% was known that of different proportion of jicama and 
pineapple to pH, TDS, viscosity, overrun, melting rate, color, as well as organoleptic 
properties. pH had a range from 4.52 – 4.76, TDS 25.90 – 28.900Brix, viscosity 2168 
– 3240 cp, overrun 6.31 – 31.87%. The preference test for flavor was 3.7 – 6.83, color 
was 3.24 – 7.33, melting in mouth was 3.39 – 6.86 and taste was 3.16 – 7.49. 
Spiderweb test shown that velva with a proportion between jicama and pineapple (2:8) 
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